أحضروع جميشة 
دواز انآأي 


لا تذلو الصينية المغربية فى أي مناسبة من دواز أتاع. 
الناذا نضع بين أبد يخم مرائل اعداد مجموعة من دوار 
أتاف المغريب الأصبل. ضعب العرال اللو مفرمش. الحفدك 
الرباطة. عريبه باللور والخرضاع. 
كما بننوى الخنيب عله متموعة مز التلويات العصرية 
السظلة التنكر تويل برقامق اللو,. بالك . قيتاتسيى بالسحفينبير. 
وريه معمر بالخاوضان. 
وصقات سظلة ومبسطة مرفوقة بالصور نتغل ير الآن سر صتع 
البسحويت بير ايد يضم 
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«مضنالكا ممناهال 


05 
ا دواز اتأي 


اطباق متنوعة وشطية في حلة جديدة لتزيين 
ماندتكم خلال ششر رمضان وأيام عيد الغطر 


في الأكشاك ابتداء من شظر شتنبر. 


مالالا مم11 


' 1 
9 
لبس قات 
ب كت 


بالخرضاع 
0 - بسكميت باللوز 
المقرمش 

2 - يسحويت 
بالضوك والفواضه 


المعسلة 


بالضاوكار 
8 - بسضويت باليريه 
0 - بالق بالمورانق 


والبرتقال 


2 - تويل برقاتق اللوز 


4 - سايلم باللوز 


6 - غربية باللوز 


والخرضاع 


46 - ضبة اللوز بالعسل 


48 - حضعك باللوز 


0 غ بودرة اللوز 
5 لغ سكر صقيل 
0غ دقيق 

© أبيف الييف 


0 ثم سكر سننيدة 


يسخت الفرن على درجة حرارة متوسطة 17046 المدة 90 
دقائق ثم يطفا الفرن. يشربك الدقيق معم السكر 
الصقيل وبودرة اللوز. يوضع فوق صفيحة ويدخك إلى 
الفرن الساخث حتى تزاق مته الرطوية 

يطرب أبيض البيض بالطراب الكعربائي حتى يصيم مثد 
الثدم معر إشافة السكر السنيدة شينا فشين. 

يضاف خليط الدقيق إلى أبيض البيض ويخلط الكل 
برفق بواسلة ملعقة خشبية للحصول على عجيت 
منسجم ومهوى. يوضع العجيت تاغل جيب الحلوائي 
أسه ١‏ سم. في صفيحة مشغطاة بورق السلفيريزي. توم 
أمابع العجين طولها 7 سب. ترش باللوز المعرم 
وتدخل لفرن مسخن على درجة حرارة 1809 المدة 15 
ادقيقة تخرج الحلوى مت الفرت وتوضعم فوق شيكة 
الحلوى حتى تبرد. يذوب الشكلاط في حمام مريم 
تجمع قطعتين من الإسفنج وتغاسا قي الشكاط حتى 
النصف. توضع الحلوى فوق ورق السيلفيريزي وتترك 


حتى يجمد الشكلاط 


طريفة التتضير 
0غ دقيق في إناء يغريك الدقيق مع الملح والخميرة 
كيس خميرة كيعاوية ‏ تدعك الزبدة مع السكر الصقيد للحصول على كريبة 
قيمة ملم الساء. 
0 غ سكر صقيك - يضاف إليها البيض الكوك ومزيج الدقيق ويخلط الك 
مغ زبخة جيدا للحصول على عجيت متسجم وأطنب. 
مغ عبى يلف العجيث في البلاستيك الغذائي ويوضع في الثاجة 
ابيغة المدة ساعة 
ايمدد العجيئ بالمدلك فرق طاولة مرثوشة بالدقيق 
اميد حتى يسيم سمك 3 مم ثم ايقطم بقطاعة على شك 
2 ملاعق كبيرة نكر ...اتات 
مقيد يصفف البسكويت فوق صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي 
ويدخل لفرت مسخت على درجة حرارة 14016 المفة 10 
ادقائقه 


ايخرج البسكويت من الفرت ويترك يبرد فرق شبكة 
الحلوى ثم يرش بالسكر الصقيلد 


1 


بسكويت بالخركضاع 


طريقة التنضير 

يخربد الدقيق. الملم وسكر الفثيلا. بواسطة سكيت حاد 
يقطم الكركاع قلعا متوسئلة الحجم 

في إناء كبير تدعك الزيدة والسكر الصقيك حتى تحص 
على كريمة ملسا. 

يضاف إليها خليط الدقيق. البيغة والكركام مم دعك 
العميت للحصول على عجيت منسجم وأملسه 

يقسم العجين إلى © كويراك متساوية يحضو منها 
أقضيات سمكها 4 سم. تصفف فرف صفيحة وتدخل 
للمجمد لمدة ساعة 

اتخرج قضيان العجيت مت المجمد. تدهن بأييض البيف 
وتمرر قي سكر ستيدة المئسم يسكر الفتيا 

تفطم القضيا على شكل بسكويت رقيق. يصفف قوق 
صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي ثم يدخ لقرت 
المدة 30 دقائقف 


مسغن على ادرجة حرا 
يخرج البسكويت من الفرت ويترك يبرد فوف شيكة 


الحلوى 


0م لوز معرم 


م مربى المشمش 


في إناء كبير تدعك الزبدة والسكر حتى الحصول على 
تكريمة علساء 

يضاف إليها البيف والدقيق المغربل مع الملم. يمزم 
الك جيدا للحصيل على عجين خفيف ومسجم, 

يفرغ العجيت في جيب الحلوائي مزود برأس قطره ١‏ سم 
يوضع مقدار حبة بندق من العجين (متباعدة فيما 
بينها) فوق صفيحة مغطاة يورق السيلفيريزي. تزي | 
الحيات باللوز المعرمش وتدخل لفرث مسخت علس درجة 
حوارة 1708 لمدة 20 دقيقة 

يخرج البسكويت من الفرن ويترك يبرد فوق شبكة 
الحلوى 

تدهت كل قطعة بسكويق بالمربى وتلصق بقطعة أخرى. 


بسكويت بالكوك والفواكه المعسلة 


المقاد بر 
0غ دقيق 
اقبصة ملم 

2 كيس خميرة 
كيعاوية. 

مغ كرك 

0 ع قراكه معسلة 
مقطعة مريعات 
صغيرة 

0غ زيدة 

وذ ثم سكر صقيك 
2 بيشات 


طيفة التتضر 

في إناء يقريك الدقيق مع الملم والخيرة. يضاف 
إليهم الكوك والفواكه المعسلة 

اتدعك الزبدة مع السكر السقيد حتى نحمد على 
كريمة ملساء 

يضاف إليها البيض ومزيج الدقيق ويخلط الكد جيدا 
اللحصول على عجيث متسجم 

يمب العجيت في قوالب من الورق إكويغطات» تصفف 
افوق صفيحة مغطاز بورق السيلفيريزي وتدخل لفرت 
مسغت على ادرجة احرارة 1805 المدة 15 دقيقة 
ايخرج البسكويت من الفرت ويترك يبرد أقبك أت يزاق من 
القوالي 


بالكاوضاو 

طريقة التنضير. 

يخريل الدقيق ويترك جاتيا. في إناء تدعك الزيدة مم 
المكر جيدا إلى أت تحصل على كريمة منساء. 

يضاف إليها البيف. الدقيق والملم ثم يخلط الكد جيدا 


اللحصول على عجين متسجم وليت يلف في البلاستيكا 

ا ا 0 

ا الخليط كاوكاو مع السكر للحصول على عجين كاركاو يحضر نه 
اقيصة ملعم انبات طويلة يخرجم العجيت من الثلاجة. يمدد بالمنالك 


ا مفامم النشو + فرق طاولة مرشوثة بالدقيق حتى يصبم سمك 3 مم 
2 كلم كاركاو ١‏ وتقطم أشرطة عرضها © سم تدعت بالبيف. يوضع وسط كد 
محر ومقشر ١.‏ شريط العجيت الضيب كاركاو ويلف عليه حتى يتغطى يبسط 
مغ سكر اقليلا ثم يقطلعر أصايعر مطلولها 6 سم يلف كد أصيحم على 
صقيد نفس يصفف البسكويت فو صفيحة مغماة يورق السيلفيريك 
اللتريين ويدخل لقرت مسخت على خرجة حرارة 14055 المدة 15 دقالقه 
بيضة عتدما يخرج الملفوف مت الفرن يوضعر فرق شيكة الحلوى 


2 بيس كنا الفشبب المعشي 


بسكويت بالمربى 


مقادير العيين 
6م دقيقا 
ققبصة خميوة اكيماوية. 
غ بودرة الوز 
أقبصة ملعم 
0غ زيدة 
5 غ سكر سقيد 
2 أصفر البيف 


طريقة التتصس. 

في إناء يغربد الدقيق مع الملم. الخميرة ويودرة. 
اللو 

اتدعك الزيدة مع السكر السقيد حتى تعصد على 
كريمة ملساء. 

يضاف إليما خليط الدقيق وأصفر البيف ويخلط الك 
جيدا للحصوك على عجيت متسجم وأمليت 

تحضر م العجيت كويرات يبحجم كركاعة. تصفف فرق 
صفيحة مغطة يورق السيلفيريزي. 

يضغط بالأصيعر في وسط كد كويرة عجيت لإحداث حفرة 
اتدخل الصفيحة لفرن مسخت على درجة حرارة 160*6 
المدة 12 دقيقة 

عندما يخرج اليسكويت مت الفرت. يم الوسط بالمربي 
واللوز المعرمئت 


0غ دقيق يغريل الدقيق مع الملم, 
اقبمة ملم في إناء كبير تدعك الزيدة معم السكر الصقيد والزيق 
برتقالة محكوكة ١‏ يشاف إليعم الدقيق. قشرة وعصير اليرتقاك يخلط الك 
6و غ مكر مقيد ١‏ للحصيل على عجيت منسجم 

1غ زيدة يلف العجيت في كيس البلاستيك الغذائي ويدف 


0 سد زيق اللتلاجة لمدة ساعة 


سد عصير البرتفاك يمند الحجيت فو طاولة مرشوثة بالدقيق حتى يصبخم 


سمكه اذ مم الم يفطم بواسطة قطاعة داثرية تصفف 
0 ادرائر العجيت فوق صفيحة مخطة بورق الملفيرييه 
في إناء كبير يلوب أبيض البيض مع إضافة السكر 
1 السنيدة وسكر الفتيلا شيئا فشيئا حتى نحصك على 
مورائش, 
تزين دوائر العجيث بقنيد مت المورائغم, والفوز المعرم 
للتريين وتدخل لفرت مسقئ على درجة حرارة 1705 المدة 96 
1 
0 


أ ملاعق كبيرة الوز . دقيقد 
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في إناء كبير يمرّج أبيض البيف مع السكر السئيدة 
يشاف إليهم الدقيق المقريك. الزبدة المذوبة ورقائق 
اللوز ثم يخلط الكد جيدا للحصول على عجيت متسجم 
فوقف صفيحة مغطا بورق السيلفيريزي يوضع بقدار 
ملعلقة كبيرة من الخليط يبسط قليلا لياخد تكلا دائريا 
تدظك الصفيحة لفرت مسلس على هرجة حرارة 178*2 
عدما تخرج الصفيحة من الفرن. تزاف الحلرة برفق 
ملعقة مسلحة وتوضعم ساخنة فرق المدلك لكي 
تاخذ شكة قرمديا >تويد. يترك التويد لهبرد اقبل 


تقديمه حتى يميم مقرمشا 


توضعر 6 بسكويت تويل فقط فوق الصفيحة حتى نتمكد 


من وضعما فوق المدلك وهي مأزلت ساختة 


غريبة باللوز والخرضاع 
المقادير طريقة التنضيي 


3غ الور مسلوق 2 يوضع الكركاع في صفيحة يدخل لفرن مسقت عد 


فينانسيي بالشكلاط 


المقادير 
6غ زبدة 

0 ع دقيق 

0 م بودرة اللوز 
هه غ بودرة الكاكاو 
اقبصة ملم 

كيس سكر فنييه 
0 لم سكو سئيدة 


0 م أبيض البيف 


طريقة التدضير 

في كصرولة فوقف نار خفيفة اتذوب الؤبدة حتى يصيم 
الوتما ذعبيا 

يغريل الدقيق بودرة اللوز. بودرة الكاكاو وسكر الفنيلا 
ويخلط الكل مع السكر الستيدة 

يضاف أبيض البيف إلى خليط الدقيق ثم يخلط الك 
جيدا للحصيل على عميت منسهم 

تضاف الزيدة إلى العجيت معر التحريك بلعقة خشبية 
حتى يتشريها ونحصد على عجيت أملس وخفيف 
يصب العجين في اقوالب فردية صغيرة (قوالب خاصة 
بالحلرطات) مدهوتة بالزيدة ومرشوشة بالدقيق إلى 34 
ارتفاع اللقوالب 

تصفف القوالب قوق صفيحة وتدخل لفرت مسخت على 


ادرجة حرارة 18086 لمدة 15 ادقيقة 


اتترك الفينائسيي في القوائب حتى تيرد ثم تزاف منها 


فينانسيي باللور 


المقادير طريقة التتضير 

20 غ زيدة افي كصرولة فوق نار هادئة تذوب الزبدة حتى يصبحم 
0 غ دقيق الونها ذمبيا 

4 غ بودرة اللو في إناء كبير يغريك كذ سن الدقيق. الملح. بودرة اللو 
أقيصة ملم ثم يمزج الكل مع السكر وسكر الفنيا 


كيس مكر فئيلا ١‏ ياف أبيض البيض إلى خليط الدقيق ويمزج الكد 

258 غ سكر سنيدة | جيدا للحصول على عجيت متسهم, 

20 غ أبيض البيض تضاف إليه الزبدة ويخلط الكك بواسطة ملعقة احشبية 
احتى يتشرب العجين الزيدة. 


للتتيين في اقوالب الفينائسيي الصغيرة أو قوالب ورقية) مدهوئة 
غ رقائق اللوز ١‏ بالزبدة ومرشوثة بالدقيق يسكب العجين ويزين برقائق 
ملاعق كبيرة سكر اللوز. تدخل الحلوى للفرن المسخن على درجة حرارة. 
احقيد لمدة 15 ادقيقق 
تخرج الفينائسيي من الفرن وتترك حتى اتبرد اثم تزا 
امت النقوالهه 


تزيث الفيئانسيي بالسكر الصقيك قيد التقديم. 
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يغربك الدقيق معم الملح والخميرة الكيماوية 
ابواسحة سكين حاد يقطع اللوز قطعا متوسطة الحجم, 
تدعك الزيدة مع المكر الصقيد وسكر االفثيلا حتى 
الحصولك على كريمة ملساء. يشاف إليها البيض 
خليط الدقيق الزبيب واللوز ويدعك الكل جيدا حتى 
تمزج جميعم العناصر للحصود على عجيت ملسجم 
اتحضر مثه أقضباك سميكةا عليلها 30 سم 

اتصفف القضبان فرق صفيحة مشلاة يورق الملفيريزك 
وتدخك الفرت مسفت على خرجة خرارة 18082 المدة 29 
اقيقد اتخرجم, قضبان الحلوى م الفرن وقتوك تيرد المدة 
دقيقك اتقطم يعد ذلك إلى اقلم سمكها ؛ سم 


.يمف الفقاص فرق صفيحة مغمطاز بورق السيئفير 


ويدخل مرة أخرى لقو مسح على درجة حرام 


لمدة 15 دقيقة يترك الفقاص يبرد قبل التقديم. 


يوشعر الفقاص في علية محكدة الإغلاق يعيدا عت 
الرطوبة حتى تتمكث من الإحتقاظ به لمدة 3 أسابعم 


على ا«اقد 


0 م دفيق 


30 غ يردرة الحليب 


ملعقة كبيرة ماء يارد 


غ جليلاك محمر 
3غ سكر سنيدة 
أقيصة أقرفة 


9ع زيدة 


في إناء يغريل الدقيق. القرفة. بودرة الحليب والملم 
في إناء آخر تدعك الزبدة معم السكر جيدا حتى 
الحصول على كريمة ملساء. يضاف إليها أصفر بيضة 
الماء ومزيج الدقيق يخلط الكد جيدا للحصيف على 
عجين متسهم وليت يترك .برتاحم في الثلاجة المدة 
ساعةد يطعت الجلجلات. المغمر معم سكر سثيدة والقرقة 
يخرج العجيت من الكاجة. يمدد بالمدلك فرق طاوئة 
مرشوثة بالدقيق ختى يصيم سمك 3 مم 

يقطم العجين أشرطة عرضها # سم 

يدهن كل شريط عجين يغليط الجلجلائه يلف العجيت 
على تقسه اللحصيل على قيب ملقوف. تعاد تقس 
العملية إلى أن تنفد المقادير 

تصفق القضيان فيق صفيحة وتدخل للثلاجة لمدة اُصف 
ساعة تخرج القضبان من الثلاجة وتقطع. قلعا رقيقة. 


تصفق قوق صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزي وتدغد 


الفرت مسخن على درجة حرارة 17096 لمدة 12 دقيقة 
عندما يخرج الفقاص من الفرث بوضع فوق شيكة 


الحلوى اليبرد 


0غ دقيق 
اقبصة ملم 

0 م كوك مطموت 
0غ زبحة 
مغ سكر صقيد 
أصفر بيضة 
ملعقة كبيرة عليب 
يارد 

ملعقة كبيرة عصير 


اليموت حامض 


مه غ كوك 
2 ملاعق كبيرة مريى 
حب الملوك 


في إناء يغربد الدقيق. الملم والكوك المطحوته 


قي إناء آخر تدعك الزيدة مع السكر جيدا إلى أن 
تحصد على كريمة مملساء. 

ايضاف إليها أصفر البيضة. خليط الدقيق الحليب وعصير 
الليموت الحامش ويخلط الكك جيدا للحصول على عجي: 
منسجم ولين يلف في البلاستيك الغذائي و يترك 
يرتام في الثلاجة المدة ساعة 

يخرج العجين من القاجة. يمدد بالمدلك فوق طارلة 
مرشوثة بالدقيق حتى يصبم سمك 3 ممم ويقلم 
أشرطة عرضها 8 سم 

اتدهت أشرطة العجين بالمربى. ترش بالكوك. تلف على 


شك افضبان وتصفف فوق صفيحة ثم تدخل اللثلاجة 


المذةانصفا اساعقة 
يورق السيلفيريزي وتدخل لفرن مسحت على درجة 
احرارة 770*6 المدة 12 دقيقة 


عندما يخرجم الفقاص مت القرن يوضع فرق شيكة 


الحلوى ليبرد 


فلورونتان بالسكينجبير المعسل 
المقادير طريقة التتضير 


0غ كليك, 


سك حليب 


كبة اللوز بال 


في إناء تخلط الزبدة الحليب وماء الزهر يضاف إليهم 
الدقيق والملم تم يخلط الكك جيدا للحصود على 
عجيت منسجم, ولين يترك جانيا 

يسلق اللوز. يقشر. يقلى ثم يطحت معم السكر وتحذر 
منه كوبوات يحجم كركاعة 

باستعمال آلة سباكيتي تحضر خيوط رقيقة من العجيك 
اتلف خيوط العجين حول كويرات اللوز ككبة الصوفه 


تصفف الكيات فوق صفيحة مخطة بور السيلفيريزي 


.وتدطل القرت مسقت على حرجة حرارة المدة 20 


.دقيقة. تسقى الكبات ساخئة بالعسد. 


يمكن أن تتسم الكبات بإضافة قبصة كوزة اقبمة حية 


هيل أو قبحة الباديات إلى اللوز المطحوث 


0 م دقيق في إثاء كبير يوشعع الدقيق: يجوف وسطه وتضاف إليه 


بيفة البيضة الززيت. العسك الملم والماء. تخلطا جميعم 
2 كاس زيت المائدة العناصر وتدلك جيدا للحصول على عجيت متسجم 
ملعقة كبيرة عسل ١‏ وليك يلف في البلاستيك الغذائي ويترك يرتاي. يطحت 
قبسة ملم اللوز معم السكر. يضاف إليه ماء الزهر. امسكة انحر 
كانس ماء القرفة الزبدة ويخلط الك جيدا ويحضر منه أصايعي. يمدد 


العجيت قوق طاولة 
ورققة رقيقةد تقطعم أشرطلة طولها 10 سم وعرضها 5 سم 
0غ لوز مسليق ومقشر. يوشعر فرق اطرف كل أشريطا العجيت أصيع اللوز ويخطي 
0 غ سكر ستيدة ١‏ بالطرف الثاني للعجيت وييسط قليلا حقى ينتصاف اللوز 
ملعقة كبيرة ماء الزهر بالعجين نحصل على شريط عرضه 2 سم يلف على 
قبمة مسكذ الحرة ثكك دمل ويلصق طرفي بأصفر بيضة (أنظر طريقة 
ملعقة صغيرة زبدة ‏ تحظير الكمك ص 453 نواصد نفس العملية حتى ثفاد 
اقبمة قرقة مدقوقة ١‏ العجيت واللوز. يصفف الكحك فرق صفيحة 
أصفر بيضق السيلفيريزي ويدخك لقرت مسغت على .درجة حرارة 
© المدة 12 دقيقة يترك الكحك يبرد ثم |يرش 
بالسكر الصقيد. 


وشة بالدقيق حتى الحصول على 


اسكر صقيك 


ب سس سسستتة 


ضعب القزال باللوز المظرمش 


خوربى معمر بالخاوخاو 


مقادير العيين طريقة التتضير 
لاغ زيدة في إناء يغريد الدقيق مع الملي تدعك الزيدة معم 
كاس ماء الزهر السكر الصقيد حتى تحصل على كريمة ملساء. يضاف 
ملعقة كبيرة سكر ١‏ إلبيها ماء الزهر والدقيق ويخلط الكك جيدا للحصيف 
مقيد على عجين منسجس. يمدد العجيت فوق طاولة مرشوشة 
قبصة ملم بالدقيق للحصول على ورقة رفيقة. تقطع أشرطة رافيقة 
ادقيق حسب الخليط ١‏ عرضها تقرييا ١‏ سم. تلف الأشرمة حول قوالب كورني 
مقادير النشى حتى يتغطى سطم القالب بالعجيث وتدهث بأبيض 
2 كلخ كاركاو محمر.. البيقف ثم تصفف فوق صفيحة وتدخل الفرن مسخن على 
ومدقيق ادرجة حرارة 18086 المدة 1 دقيقة. يخلط الكاركاو معم 
عند العسك بيذرب الشكاط في حمام مريم ويترك جانبا 
اللتتيين يزاك البسكويف على شك كورني من القوالب. يقرك 
أبيض البيض يبرد الم يملا بخليط الكاوكاو ويغطس فسه في الشكادة 
اشكلاط أسود الأسود. يوضعر الكورني المحشو فوق ورقة السيلفيريزي 
الجهة المغطوسة في الشكاط تحو الأسفك إلى أن يجمد 
زيند العبية ليد على وق 2 تفلم شرن رفي عرقه ونيا 


يفرم العجيث في جيب الحلواثي 


ماكارون بالفنيلا 


البقاء 
0غ بودرة اللوز 
0غ أبيض الييف 
غ سكر صقيد 
0 غ سكو ستيدة. 
2 أكياس سكرافتيلا 


5 
1 ملاعقا كبيرة مربى 
اليرتقاك 


طريقة التتشمر 
بيسخت الفرت على درجة حرارة 18056 ويطفا الم توضعر 
بودرة اللوز في صفيحة وتدخك للفرن لمدة 10 دقائق 
التزك منعا الرطوية 

ايطرب أبيض البيض والسكر السئيدة بالطراب للحصوك 
على مورانخ, 

تغريك بودرة اللوز معم السكر الحاقيد وبودرة الكاكار 
يضاف الكد إلى المورائغ, معم الخلط جيدا بملعقة 
اخشبية اللحصول على عجيث منسجم وخفيف 

يصب العجيت في جيب الحلواني 

افق صفيحة مقطاة بورق السيلفيريزي توضع مقدار حبة 
جوز متباعدة فيما بينها وتدخل لفرت مسخت على درجة. 
ع*180 لمدة تتراوم مابيت 4 إلى 10 دقائقه 

عندما يخرج الماكاروت مت الفرت يترك اليبرد اقليلا ثم 
ايزاك مت الصفيحة وتدهت كل قطعة بقليك من المربى 
ثم تلصف بقطعة ماكاروت أخرى. 


ماكارون بالشكلاط 


المقادير طريقة التتضير 
46 غ أبيض البيض 


يغربك الدقيق مع بودرة اللوز. الملم كر الفنيةة 
يسم اللوز ويقطم بالسكين قطعا متوسطة الحجص 

في إثاء كبير تدعك الزبدة والسكر الصقيد للحصول على 
كريمة ملساء. يضاف إليها خليط الدقيقء البيض واللوز 
المفروس ويخلط الكك جيدا للحصيل على عجين متجائيب 
فرق صفيحة مغطاة بورق السلفيريزي. يوضع إطار مريعم 
يفرغ, فيه العجيث ويبسط وجهه ‏ بواسملة ملعقة طويلة ثم 
ايدخل اللمهمد المدة ساعة 

يخرجم العجيث مث المجمد. يزاك مث الإطار ويقتفم إلى 
مستطيلات متوسطة السمك 

بواسطة سكيك حاد يقطع كل مستطيل إلى مربعات وقيقة 
سمكفا 5 مر 

اتصفف المريعات فرق صفيحة مغطة بورق السيلفيريزي 
يدهت وجعها بالييض وتدخل لفون مسخن على درجة 


يخرج البسكويت مت الغرث ويترك يبرد فوق شيكة الخلوى 


مربعات مدشوة بالتمر 

المقادير طيفة التنصير 

0غ دقيق في إناء كبر يغريد الدقيق مع بودرة اللوز: الملحم 

50 غ بودرة اللوز ‏ السكر الصقيد تضاف إليهم قشرة البرتقل والزبدة المقدلعة 
أقبمة ملم ويدعك الكد بأطراف الأصابعم للحصول على خليط مرمك 
0 غ سكر صقي ١‏ يجمع الخليط بواسحة أصفر البيض والحليب البارد يدعك 
جيدا حتى يصبح العجين أملساء يلف في البلاستيك 

2 ملعقة صغيرة ١‏ الغذاني ويترك يرتام في الثاجة 

اقشرة برتقالة محكوكة ايبخر التمر لمدة 15 دقيقة ثم يوضعم في إثاء وتضاف إليه 


10 م زبدة 


أصقر بيضة الزبدة مع السكر والقرتفك يعزج الكك باليد للعمول على 
ملعقة كبيرة حليب ١‏ عجين تمر متسجم يحضر منه قشيان سمكها 2 سم 
يارد يقسم عجين البسكويق إلى كرتي تمد كل متها 
النشى بالمدلك وتقسم. مستطيات للولها 25 سم وعرضها 5 سم 


0 م زبحة بمستطيد أخر مع الضغّط على الجوان حتى لللتمق أطراف 
0 غ سكر سثيدة . العجين تكزر تقض العلية حتى تفل جميع العتاصر. 

3 قيماد قرثفل --. تقطم المستطلات مربعات متساوية تصفق. فرق صفيحة 
اللعرييس مخطاة يورق السيلقيريزي وتدخل الفرك مسخت على درجة 
* ملاعق كبيرة سكر *0 العدة 25 دقيقق 

اللعيد تخرج المربعات من الفرت وتترك تيرد فوق شبكة الحلوى 


أتم تويث بالسكر المقيل. 


اتسفف المريعات المحشية فيف صديحة 


الوطم يسذ كد البيط عجين اقشيب .يخم االممشي مره اس رط م ا 


هر ويغطى مشريد لخر امتساوية 
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